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Pengembangan produk kukis berbasis ubi kayu dan sorgum diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi 
produk. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan karakterisasi kukis dengan komposisi tepung mocaf 
dari tiga genotip ubi kayu Adira 1 (ADR), Mentega 2 (MTG) dan Carvita 25 (CVT) dan tepung sorgum, 
serta memilih produk kukis terbaik berdasarkan analisa fisik, kimia, dan sensori produk yang meliputi 
penampilan, aroma, rasa, dan tekstur. Tepung sorgum digunakan sebagai sumber protein dalam tepung 
komposit. Komposisi tepung mocaf dan sorgum yang digunakan antara lain 75% : 25%; 50% : 50%; 
dan 100% tepung terigu sebagai kontrol. Uji organoleptik rating hedonik terpilih 3 sampel kukis terbaik 
terbuat dari tepung komposit 75 % tepung mocaf: 25 % tepung sorgum, dengan mocaf dari tiap genotip 
ubi kayu. Tiga sampel terbaik dilanjutkan analisis proksimat dan dihitung indek efektifitas dengan 
metode DeGarmo untuk memperoleh sampel terbaik. Hasil penelitian menunjukkan sampel kukis terbaik 
terbuat dari 75 % tepung mocaf: 25 % tepung sorgum dari genotip ubi kayu Carvita 25. Kukis terbaik 
mengandung kadar air 2,61 %, kadar abu 1,92 %, protein kasar 2,82 %, lemak kasar 25,94% dan serat 
kasar 6,27 %, serta penerimaan keseluruhan yang disukai. 
 
Kata kunci: genotip ubi kayu, kukis, mocaf, sorgum  
ABSTRACT 
The development of a cookie product made from cassava flour and sorghum is expected to increase the 
nutritional value of the product. This study aims to characterize cookies with the composition of mocaf 
flour from three genotips of cassava, namely Adira 1 (ADR), Mentega 2 (MTG) and Carvita 25 (CVT) 
and sorghum flour, and to select the best cookie products based on physical, chemical, and sensory 
analysis of the products that include appearance, aroma, taste, and texture. Sorghum flour was used 
as a source of protein. The composition of mocaf flour and sorghum was 75%: 25%; 50%: 50%; and 
100% wheat flour as a control. organoleptic test results showed three best samples of cookies were 
made from 75% mocaf flour : 25% sorghum flour. The three best samples were followed by proximate 
analysis, and the effectiveness index was calculated using the DeGarmo’s method to obtain the best 
sample. The results showed that the best cookies were made of 75% mocaf flour from Carvita cassava: 
25% sorghum flour. The best cookies contain a moisture content of 2.61%, ash content of 1.92%, 
crude protein of 2.82%, crude fat of 25.94% and crude fiber of 6.27%. 
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PENDAHULUAN 
enggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pangan olahan yang semakin 
meningkat menyebabkan ketergantungan terhadap gandum yang merupakan 
komoditas impor meningkat. Oleh karena itu diperlukan komoditas sumber daya 
pangan lokal yang dapat menggantikan atau mengurangi penggunaan tepung terigu sebagai 
bahan baku pangan olahan. Di Indonesia terdapat beberapa komoditas lokal yang dapat 
dikembangkan sebagai bahan baku produk pangan salah satunya adalah ubi kayu (Manihot 
esculenta C.). Beberapa varietas ubi kayu dengan daging umbi berwarna kuning memiliki 
kandungan bioaktif seperti beta karoten (Nusa et al., 2012). Selain tidak mengandung gluten, 
kandungan beta karoten dalam ubi kayu dapat meningkatkan nilai fungsionalnya sebagai 
antioksidan (Mora et al., 2008) dan kemampuan menjaga fungsi indera penglihatan (Erawati, 
2006). Melalui teknologi pascapanen dan fermentasi, umbi ubi kayu kuning dapat diproses 
lebih lanjut menjadi tepung terfermentasi atau disebut mocaf (modified cassava flour) 
(Rosmeri et al., 2013) dan mocaf kaya beta-karoten (Hartati et al., 2017). Perlakuan terbaik 
untuk meminimalkan kehilangan jumlah betakaroten dalam pembuatan mocaf antara lain 
adalah perendaman dalam natrium metabisulfit 0,3 % setelah proses fermentasi dan 
pengeringan dengan suhu 400 C (Fathoni et al., 2016). Kadar beta-karoten dan protein dalam 
tepung ubi kayu dengan perlakuan tersebut berturut-turut adalah 9,44 µg/g dan 2,41 % 
dibandingkan dengan kontrol, yaitu 4,92 µg/g dan 2,1 %.  Sulfit dapat menghambat 
pemecahan beta-karoten, mencegah oksidasi lemak dan mengurangi perubahan warna (Zhao 
dan Chang, 1995). 
Beberapa kelebihan mocaf dari tepung terigu adalah serat terlarutnya memiliki daya cerna 
yang lebih baik (Noviasari et al., 2017), kadar mineral yang tinggi (Gunawan et al., 2015), 
telah terhidrolisisnya oligosakarida (Firdaus et al., 2013) dan kemampuan pengembangan 
volume yang setara dengan tepung terigu berprotein tinggi (Raharja et al., 2017). Sifat fisik 
yang membedakan mocaf dengan tepung terigu adalah tingginya amilopektin dan rendahnya 
pati dalam mocaf (Loebis et al., 2017). Mocaf juga memiliki kemampuan gelasi, daya rehidrasi, 
dan kelarutan yang lebih baik dibandingkan dengan tepung terigu (Lala et al., 2013). Meskipun 
aplikasi tepung komposit campuran mocaf dengan tepung lainnya seperti tepung beras (Lala 
et al., 2013), tepung umbi gadung (Rosmeri et al., 2013) telah dilakukan namun penelitian 
penggunaan mocaf sebagai bahan substitusi tepung terigu masih terus dilakukan guna 
mengoptimalkan kualitasnya dikarenakan kandungan proteinnya yang rendah (Risti dan 
Rahayuni, 2013) dengan kisaran 1,5 – 3,1 % pada ubi kayu berdaging putih maupun kuning 
(Fathoni et al., 2016), sehingga diperlukan bahan lain sumber protein tinggi seperti sorgum 
agar diperoleh hasil produk pangan olahan yang berkualitas. 
Sorgum juga merupakan salah satu komoditas lokal yang juga umum dimanfaatkan 
sebagai sumber karbohidrat (Romadhoni et al., 2014). Sorgum mengandung 72 % 
karbohidrat, 4 % lemak, 11 % protein, dan juga nutrien esensial seperti serat pangan dan zat 
besi .Sorgum dapat diproses menjadi tepung (Elkhalifa et al., 2005). Kelebihan sorgum yang 
juga dimiliki oleh mocaf adalah ketiadaan gluten (Mesa-stonestreet et al., 2010), kemampuan 
menghambat pertumbuhan kanker (Yang et al., 2009), kemampuan mengatasi permasalahan 
diabetes dan resistensi insulin (Farrar et al., 2008), dan aman dari kontaminasi jamur Fusarium 
(Isaacson, 2005).  
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan karakterisasi kukis dengan komposisi tepung 
mocaf dari tiga genotip ubi kayu Adira 1 (ADR), Mentega 2 (MTG) dan Carvita 25 (CVT) dan 
tepung sorgum, serta memilih produk kukis terbaik berdasarkan analisa fisik, kimia, dan 
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METODE PENELITIAN 
 Penelitian ini terdiri dari beberapa tahap : 1) Pembuatan tepung mocaf dari 3 genotip ubi 
kayu yang berbeda, 2) Analisis granula tepung mocaf, terigu dan sorgum, 3) Pembuatan kukis 
berbahan baku kombinasi tepung komposit mocaf dan sorgum, 3) Pemilihan tiga kukis terbaik 
melalui penilaian organoleptik rating hedonik, 4) Karakterisasi kimia dari tiga kukis terpilih, 5) 
Pemilihan kukis terbaik dengan metode indek efektifitas DeGarmo berdasarkan parameter 
kimia produk.  
 
Bahan dan Alat Penelitian 
Bahan penelitian yang digunakan adalah mocaf kaya beta-karoten yang dibuat dari ubi 
kayu genotip Adira 1, Mentega 2, dan Carvita 25 hasil seleksi dan pemuliaan di Pusat Penelitian 
Bioteknologi-LIPI Cibinong. Starter untuk fermentasi pada proses pembuatan mocaf adalah 
Bimo-CF. Tepung sorgum yang digunakan adalah tepung sorgum komersil yang dibeli dari 
Ganesha Farmhouse. Tepung terigu yang digunakan sebagai kontrol adalah Tepung Terigu 
Kunci Biru Bogasari. Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan kukis adalah telur, 
mentega, garam, dan gula. Peralatan untuk pembuatan mocaf antara lain timbangan, pisau, 
mesin sawut, mesin pengering, mesin penepung dan pengayak. Peralatan analisa kimia dan 
organoleptik.  
 
Pembuatan Mocaf  
Untuk meminimalkan kehilangan betakaroten dalam proses pembuatan mocaf 
menggunakan metode perendaman ke dalam larutan metabisulfit sebelum proses 
pengeringan. Hal tersebut bertujuan untuk menghambat pemecahan beta-karoten (Fathoni et 
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Proses Pembuatan Kukis 
Proses pembuatan kukis diawali dengan mencampurkan 220 g margarin dengan 175 g 
gula halus dan diaduk selama kurang lebih satu menit hingga tercampur. Campuran kemudian 
ditambahkan 1 buah telur kocok dengan 1 g garam. 220 g tepung sampel kemudian 
ditambahkan dan diaduk rata hingga menjadi adonan. Adonan kemudian dicetak di loyang 
yang telah diolesi margarin dan kemudian dipanggang pada suhu 150 – 160 °C selama 20 
menit (Saputra dan Nurhartadi, 2014). Proses pembuatan kukis dapat dilihat pada Gambar 2.  
 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Kukis 
 
Prosedur Analisa Analisis Granula Tepung 
Analisis granula tepung sampel dilakukan dengan mengambil gambar dari tepung 
menggunakan mikroskop Leica DFC310 FX untuk mengambil gambar perbesaran mikroskopis 
granula tepung setelah penambahan lugol. Pengukuran panjang dan lebar granula dilakukan 
setelah pengambilan gambar dan diproses dengan menggunakan aplikasi Leica Application 
Suite V3. 
Uji Organoleptik Produk 
Pengujian organoleptik rating hedonik produk dilakukan pada sekurang-kurangnya 50 
panelis tak terlatih yang dipilih secara acak untuk memberikan penilaian hedonik (Kemp et al., 
2009) terhadap kualitas rasa, warna, aroma, tekstur, serta tingkat kesukaan pada keseluruhan 
produk dengan skor 0 = sangat tidak suka; 1 = tidak suka; 2 = netral; 3 =  agak suka; 4 = 
suka; 5 = sangat suka.  
 
Karakterisasi Kimia Produk 
Pengujian parameter kimia produk kukis dilakukan di laboratorium Saraswanti Indo 
Genetech (SIG) Bogor. Parameter kimia yang diujikan antara lain kadar air, protein, lemak, 
karbohidrat, serat kasar, dan abu (Serrem et al., 2011). 
 
Rancangan Penelitian Pembuatan Kukis dari Tepung Komposit  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) membandingkan kukis yang 
terbuat dari tepung komposit dengan komposisi mocaf dan tepung sorgum (0:100, 50:50, 
100:0), dengan tepung mocaf yang berasal dari 3 genotip ubi kayu : Adira 1, Mentega 2 dan 
Carvita 25. Sebagai kontrol digunakan kukis yang terbuat dari 100 % tepung terigu dan 100 
% tepung sorgum. Secara rinci kombinasi perlakukan pada penelitian ini dapat dilihat secara 
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Tabel 1. Komposisi Tepung Komposit pada Pembuatan Kukis 
Sampel Komposisi Tepung (%) 
Mocaf  Sorgum 
ADR 100 0 
31ADR 75 25 
11ADR 50 50 
MTG 100 0 
31MTG 75 25 
11MTG 50 50 
CVT 100 0 
31CVT 75 25 
11CVT 50 50 
 
Keterangan: TRG = tepung terigu; SRG = tepung sorgum; ADR = mocaf Adira 1; MTG = mocaf Mentega 
2; CVT = mocaf Carvita 25 
 
Data uji organoleptik rating hedonik dari seluruh perlakuan selanjutnya dianalisis 
menggunakan analysis of varience (ANOVA) dengan Excel versi 13 dan uji lanjut Duncan 
dengan signifikansi pada P <0,05. Dari penilaian kesukaan tertinggi dipilih tiga kukis terbaik 
untuk selanjutnya dianalisa kimia. Berdasarkan hasil analisa kimia tersebut dilakukan pemilihan 
1 kukis terbaik dengan metode indek efektifitas (DeGarmo et al., 1984). 
 
Pemilihan Kukis Terbaik
 Pemilihan kukis terbaik menggunakan metode indek efektifitas (DeGarmo et al., 1984) 
dengan indek efektifitas. Tahapan : 1) menentukan bobot nilai (BN) pada masing-masing 
parameter dengan angka relatif 0-1; 2) mengelompokkan parameter menjadi dua kelompok 
(semakin tinggi semakin baik atau semakin rendah semakin baik); 3) mencari bobot normal 
parameter (BNP) dan nilai efektifitas, 4) menghitung nilai hasil (NH) semua parameter dengan 
mengalikan nilai efektifitas (NE) dan bobot normal parameter (BNP). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis Granula Tepung 
Variasi ukuran granula tepung dapat berpengaruh pada beberapa karakter seperti sifat 
gelatinisasi dan karakteristik sensori pada produk yang dihasilkan  (Fu et al., 2016). Dari hasil 
pengamatan mikroskopik granula tepung pada gambar 3, tepung terigu memiliki ukuran 
granula yang tidak seragam. Terdapat perbedaan ukuran granula kecil maupun besar yang 
sangat nyata secara visual. Perbedaannya dibandingkan dengan mocaf secara visual adalah 
granula mocaf memiliki bentuk yang cukup membulat dan memiliki ukuran yang lebih seragam 
dibandingkan dengan terigu. Hal yang berbeda terlihat pada tepung sorgum dimana tepung 
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                (d) 5,26 µm                                            (e) 7,79 µm 
 
 
Gambar 3. Penampakan dan Ukuran Granula Tepung dengan Perbesaran 400x (a) Terigu, (b) Mocaf 
Adira 1, (c) Mocaf Mentega 2, (d) Mocaf Carvita 25, (e) Sorgum 
 
Ukuran granula tepung berpengaruh pada temperatur gelatinisasi (Hasjim dan Dhital, 
2013). Semakin kecil ukuran granula, semakin rendah pula suhu yang diperlukan untuk terjadi 
gelatinisasi. Semakin mudah tepung mengalami gelatinisasi maka akan semakin tinggi juga air 
yang masuk ke dalam adonan kukis pada saat pemanasan. Tepung komposit yang dibuat 
dalam penelitian ini menggunakan dua jenis tepung yaitu mocaf dan sorgum dengan ukuran 
granula yang lebih besar dari tepung terigu sehingga gelatinisasi akan terjadi pada suhu yang 
lebih tinggi (Hasjim dan Dhital, 2013). Efeknya akan terlihat pada kukis yang memiliki tekstur 
yang lebih keras dan kadar air yang lebih rendah dari tepung terigu (Serrem et al., 2011). 
Perubahan karakter organoleptik produk pangan berdasarkan ukuran granula tepung yang 
digunakan akan terlihat dari warna, tekstur, dan rasa (Sakhare et al., 2014) yang dipengaruhi 
juga oleh kadar air kukis (Ho dan Latif, 2016). Hasil ini menunjukkan bahwa mocaf dan tepung 
sorgum yang digunakan sebagai bahan baku menghasilkan kukis dengan kadar air yang lebih 
rendah dari kukis tepung terigu namun dengan tekstur yang lebih keras. 
 
Uji Organoleptik kukis 
Uji organoleptik dilakukan terhadap 63 orang di daerah LIPI Cibinong dan Universitas Surya 
dengan kategori pengujian berupa penampilan, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan 
keseluruhan. Parameter warna kukis tidak diambil karena dikhawatirkan adanya bias akibat 
pengaruh proses pemanggangan terhadap warna. Data hasil uji organoleptik dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
 




*Penampilan *Aroma *Rasa *Tekstur Nilai 
keseluruhan 
TRG 3,83a  3,92a 4,17a 4 a 4,16a 
SRG 2,65d 2,62e 2,57f 2,56d,e 2,52e 
ADR 3,81a 3,11b,c,d 2,71e,f 2,35e 2,77e 
MTG 3,71a,b 3,27b,c 2,79e,f 2,41d,e 2,83d,e 
CVT 3,78a 3,11b,c,d 3,17c,d 3,16c 3,23c,d 
11ADR 3,38c 2,89d,e 2,73e,f 2,75d 2,88d,e 
31ADR 3,75a,b 3,14b,c,d 3,4b,c 3,44b,c 3,33b,c 
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31MTG 3,68a,b 3,37b 3,6b 3,94a 3,7b 
11CVT 3,37c 3,14b,c,d 2,95d,e 3,37b,c 3,22c,d 
31CVT 3,71a,b 3,46b 3,35b,c 3,48b,c 3,5b,c 
Keterangan: TRG = tepung terigu; SRG = tepung sorgum; ADR = mocaf Adira 1; MTG = mocaf Mentega 
2; CVT = mocaf Carvita 25. *huruf yang sama pada kolom menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata 
dengan taraf nyata 95 %, setelah dilakukan uji statistik beda nyata pada SPSS 12.0 
 
Penggunaan tepung komposit menghasilkan penilaian penampilan (P) yang lebih 
rendah dibandingkan mocaf murni, rata-rata skor dari tiap jenis tepung komposit yang masih 
berada di atas 3 menunjukkan bahwa penampilan kukis dari tepung komposit dapat diterima 
oleh responden. Penggunaan tepung sorgum murni sebagai bahan dari kukis memberikan 
penilaian di bawah 3 yang menunjukkan bahwa kualitas penampilan kukis dari tepung sorgum 
murni kurang diterima. Penyebab dari hal ini diduga berasal dari kemampuan pengembangan 
tepung sorgum yang rendah dalam pembuatan kukis (Mridula et al., 2007). Efek negatif 
terhadap penilaian dapat terjadi akibat penampilan kukis sorgum yang berlubang, 
bergelombang, dan tidak rata yang mempengaruhi penilaian responden secara negatif. 
Berdasarkan tabel 2, penerimaan rasa kukis berkisar antara 2,89-3,86. Kukis mocaf 
100 % tepung mocaf dari 3 genotip ubi kayu yang berbeda (Adira 1, Mentega 2 dan Carvita 
25) menunjukkan penilaian aroma yang tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata dengan 
kukis 100 % terigu dan 100 % sorgum. Penerimaan aroma tertinggi adalah kukis terigu  3,92 
diikuti kukis mocaf dan terendah adalah kukis sorgum. Semakin tinggi konsentrasi tepung 
sorgum menurunkan penilaian aroma kukis. Hal tersebut sejalan dengan (Setiarto et al., 2017), 
semakin tinggi konsentrasi tepung sorgum untuk substitusi terigu dalam pembuatan kukis 
menyebabkan penerimaan aroma, tekstur dan rasa menurun. 
 Pada pengujian kesukaan terhadap tekstur (T), kukis berkisar antara 2,75 - 3,94, 
berbeda nyata dengan kukis yang terbuat dari tepung terigu 100 % dengan penerimaan 
tekstur yang paling tinggi 4 dan penerimaan tekstur yang terendah adalah kukis 100 % tepung 
sorgum.  Penerimaan tekstur kukis dengan perbandingan tepung mocaf 75 % dan tepung 
sorgum 25 % berbeda nyata dengan kukis yang terbuat dari 100 % tepung mocaf. Substitusi 
tepung sorgum 25 % pada kukis Adira 1 meningkatkan penerimaan tekstur dari  2,35 menjadi 
3,4. Hal ini diduga karena pencampuran antara mocaf dengan sorgum memperbaiki 
kelemahan mocaf yang kandungan proteinnya relatif rendah (Risti dan Rahayuni, 2013) 
sehingga menghasilkan tekstur yang lebih baik dibandingkan apabila kukis dibuat dengan 
mocaf saja. Penerimaan tekstur kukis pada komposisi mocaf 50 % dan 100% lebih rendah 
dibandingkan dengan kukis dengan komposisi mocaf 75 %. Penurunan rata-rata nilai 
penerimaan pada komposisi mocaf 50 % diduga akibat kandungan protein yang terlalu tinggi 
dari sorgum sehingga menghasilkan tekstur kukis yang terlalu keras (Mridula et al., 2007). 
Pada komposisi mocaf 100 %, nilai penerimaan tekstur diduga menurun kembali akibat 
rendahnya kandungan protein dalam mocaf sehingga tekstur kukis yang dihasilkan menjadi 
terlalu lunak (Risti dan Rahayuni, 2013).  
Uji penerimaan keseluruhan kukis berkisar antara 2,88 – 3,7, berbeda nyata dengan 
kukis yang terbuat dari 100 % tepung terigu, 100 % tepung sorgum dan 100 % tepung mocaf. 
Kukis yang terbuat dari tepung mocaf 75% dan tepung sorgum 25% memiliki nilai penerimaan 
keseluruhan tertinggi dibandingkan perlakuan yang lain. Hal tersebut sejalan dengan 
penelitian lain yang menyebutkan bahwa kukis kontrol yang terbuat dari 100% mocaf juga 
kurang disukai bila dibandingkan dengan kukis dari campuran mocaf dan tepung beras 
(Anggraeni et al., 2017). Berdasarkan penerimaan keseluruhan dengan nilai tertinggi dipilih 3 
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sampel ini selanjutnya dilakukan karakterisasi proximat meliputi  kadar air, kadar 
protein, kadar lemak, kadar abu, dan karbohidrat, serta serat kasar. 
Karakterisasi Kimia Kukis    
Karakterisasi kimia dilakukan pada tiga sampel terpilih yang memperoleh penerimaan 
keseluruhan tertinggi pada uji hedonik. Tabel 3 menunjukkan kandungan protein dari tiga 
sampel kukis terpilih sebesar 2,55 % - 2,82 %, lebih rendah dibandingkan kandungan protein 
kukis terigu. Hal tersebut disebabkan karena  rendahnya protein mocaf yaitu 1,55 % dan 
komposisi bahan yang memiliki proporsi tepung mocaf 3x lebih banyak dibandingkan tepung 
sorgum. Dalam hal ini tepung sorgum dengan komposisi yang tinggi juga tidak disarankan 
mengingat penilaian kesukaan semakin rendah seiring dengan penambahan komposisi sorgum 
di atas 25 % (75 % mocaf).  Penggunaan tepung sorgum dengan kadar di atas 50 % akan 
memberi pengaruh negatif pada penilaian (Mridula et al., 2007). 
 
Tabel 3. Hasil Uji Kimia Kukis 
 
Analisa  31ADR 31CVT 31MTG 
%Kadar Air 2,54 2,61 2,40 
%Bahan Kering 97,46 97,39 97,60 
% Kadar Abu 1,95 1,92 1,96 
%Protein Kasar 2,70 2,82 2,55 
%Lemak Kasar 24,81 25,94 25,56 
%Serat Kasar 4,12 6,27 5,71 
Keterangan: 31ADR = 75 % mocaf Adira 1 dan 25% sorgum; 31CVT = 75 % mocaf Carvita 25 
dan 25 % sorgum; 31MTG = 75 % mocaf Mentega 2 dan 25 % sorgum 
 
Kadar air kukis tepung komposit berkisar antara 2,4 % - 2,61 %. Kadar air memiliki 
pengaruh negatif terhadap daya simpan produk turunan ubi kayu (Kusumayanti et al., 2015). 
Apabila dilihat dari hasil pengujian daya serap air yang menunjukkan tidak ada perbedaan 
yang signifikan maka dapat diprediksi bahwa perbedan umur simpan antara kukis tepung 
komposit juga tidak memiliki perbedaan nyata dengan kukis tepung terigu. Kadar abu memiliki 
hubungan positif dimana semakin tinggi kadar abu maka semakin tinggi juga kadar mineral 
yang terkandung (Monti et al., 2008). Hal ini menunjukkan bahwa lebih tingginya kadar abu 
pada kukis tepung komposit dibandingkan kukis tepung terigu merupakan hal yang baik. Kadar 
abu pada kukis tepung komposit yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu mengindikasikan 
bahwa ada kemungkinan kandungan mineral yang terdapat pada kukis tepung komposit lebih 
tinggi dibandingkan dengan kukis tepung terigu. Hal ini dapat dibuktikan dengan melakukan 
uji proksimat mineral untuk penelitian selanjutnya. 
 
Pemilihan Sampel Terbaik (DeGarmo et al., 1984) 
Pemilihan sampel terbaik menggunakan metode indek efektifitas (DeGarmo et al., 1984) 
berdasarkan kriteria semakin tinggi semakin baik untuk kadar protein kasar, kadar abu dan 
serat kasar, sedangkan kriteria penilaian semakin rendah semakin baik untuk kadar air, kadar 
lemak kasar.  
 
Tabel 4. Pemilihan Sampel Terbaik dengan Metode indek efektifitas DeGarmo 
Sampel Kukis Total Nh Peringkat 
31ADR 0,878 2 
31CVT 1,058 1 
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Keterangan: 31ADR = 75 % mocaf Adira 1 dan 25% sorgum; 31CVT = 75 % mocaf Carvita 
25 dan 25 % sorgum; 31MTG = 75 % mocaf Mentega 2 dan 25 % sorgum 
 
Berdasarkan tabel 4. diketahui peringkat pertama dengan total nilai hasil (Nh) yang 
tertinggi adalah sampel kukis 31CVT yaitu sebesar 1,058, diikuti sampel kukis 31 ADR sebesar 
0,878 dan peringkat terendah dengan total NH terendah adalah sampel kukis MTG. Oleh 
karena itu dapat disimpulkan bahwa formulasi kukis yang terbaik dari penelitian ini adalah 




Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan komposisi terbaik kukis berbasis tepung 
mocaf dan sorgum, dengan tepung mocaf genotip ubi kayu yang berbeda (ubi kayu Adira 1, 
Mentega 2 dan Carvita 25). Pemilihan 3 kukis terbaik berdasarkan penilaian hedonik 
(penampilan, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan) tertinggi diperoleh kukis 
dengan komposisi sorgum terendah 25 % dan tepung mocaf 75 % dari tiga genotip ubi kayu 
yang berbeda. Pemilihan 1 sampel kukis terbaik berdasarkan metode indek efektifitas 
(DeGarmo) terhadap parameter kimia ketiga sampel terpilih, diperoleh hasil bahwa tepung 
mocaf genotip ubi kayu Carvita 25 mampu menghasilkan kukis kagum terbaik. Komposisi 
terbaik kukis kagum mengandung kadar air 2,61 %, kadar abu 1,92 %, protein kasar 2,82 %, 
lemak kasar 25,94 % dan serat kasar 6,27 %, serta penerimaan keseluruhan yang disukai. 
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